Технологическая карта №  8.1 
Наименование изделия: Котлеты или биточки рыбные 

Номер рецептуры:  № 255
Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях. 2011 г.

	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов

	
	1 порция
	1 порция

	
	брутто, г
	нетто, г

	
	60
	70
	60
	70

	Рыба филе
	48
	75
	45
	52

	Хлеб пшеничный
	11
	12
	11
	12

	Молоко или вода
	11
	17
	11
	17

	Масса полуфабриката
	
	
	69
	80

	Масло сливочное
	3
	3,5
	3
	3,5

	Масса готовых изделий
	
	
	60
	70

	Выход:
	
	
	60
	70


Химический состав данного блюда

	Пищевые вещества
	Витамины, мг

	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	энерг. ценность, ккал
	C

	7,61
	2,45
	5,33
	74,0
	0,18

	10,09
	3,26
	6,79
	97,0
	0,24


Технология приготовления: филе рыбы нарезают на куски, перемешивают, измельчают  с замоченным в молоке или воде хлебом через мясорубку, добавляют масло, соль. Формуют котлеты или биточки, выкладывают на смазанный маслом противень, запекают в жарочном шкафу 12-15 минут до готовности.
Требования к качеству:


Внешний вид : котлеты овально-приплюснутой формы с заостренным концом

Консистенция: сочная, нежная, однородная

Цвет: светло-серый
Вкус: рыбной котлетной массы, умеренно-соленый
Запах: продуктов, входящих в блюдо.
Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) №27
Наименование кулинарного изделия (блюда): Рыбная котлета
Номер рецептуры:    № 389   с. 313
Наименование сборника рецептур: «Сборник рецептурных блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах»  2004 г
	
	              1-3 года

     Брутто г. Нетто г.
	3-7 лет

        Брутто г. Нетто г.

	Филе минтая1 (х/о – 5%)
70,5
67,0


  Или

Филе горбуши1 (х/о – 6%)
71,0
67,0

Морковь красная (х/о – 20%)
25,0
20,0

Хлеб пшеничный 
8,0
8,0

Лук репчатый(х/о – 16%)
10,0
8,4

Масса лука припущенного (т/о – 50%)

4,2

Яйцо куриное диетическое
0,25
10,0

Молоко стерилизованное 3,2%
10,0
10,0

Соль йодированная с пониженным


содержанием натрия
0,5
0,5

Масло сливочное 72,5%
1,0
1,0

Масса полуфабриката

120

Масло растительное для смазывания
2,0
2,0

Т/о – 17%
	
	47,0
	44,6
	
	65,8
	62,5

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	47,0
	44,6
	
	65,8
	62,5

	
	
	12,5
	10,0
	
	17,5
	14,0

	
	
	4,0
	4,0
	
	5,6
	5,6

	
	
	5,0
	4,2
	
	7,0
	5,88

	
	
	
	2,2
	
	
	2,94

	
	
	0,125
	5
	
	0,175
	7

	
	
	5,0
	5,0
	
	7,0
	7,0

	
	
	0,25
	0,25
	
	0,35
	0,35

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	0,5
	0,5
	
	0,7
	0,7

	
	
	
	60,0
	
	
	84,0

	
	
	2,0
	2,0
	
	2,8
	2,8

	
	
	
	
	
	
	

	Выход
	60
	
	
	80
	
	


1 – 3 года
	Наименование  
	Пищевые вещества
	витамины
	Минеральн вещ
	энерг

	
	белки
	жиры
	углев
	В1
	В2
	С
	Са
	Fe
	ккал

	Котлета рыбная
	11,175
	1,55
	2,98
	0,015
	0,095
	0,31
	30,91
	0,295
	104,275


3 – 7 лет
 
	Наименование  
	Пищевые вещества
	витамины
	Минеральн вещ
	энерг

	
	белки
	жиры
	углев
	В1
	В2
	С
	Са
	Fe
	ккал

	Котлета рыбная
	15,645
	2,177
	4,232
	0,021
	0,133
	0,434
	43,274
	0,413
	145,985


Способ приготовления:


Лук репчатый очищенный мелко шинкуют и припускают в небольшом количестве воды с добавлением масла сливочного до готовности. Подготовленное филе рыбы без костей и кожи 
нарезают на куски и пропускают дважды через мясорубку вместе с замоченным в молоке хлебом пшеничным, вареной очищенной морковью и припущенным луком репчатым. В рыбную массу добавляют яйца куриные сырые, соль поваренную йодированную, хорошо перемешивают и формуют котлеты, которые укладывают в сотейник, смазанный маслом сливочным, добавляют немного воды и припускают при закрытой крышке в течение 15-20 мин. 

